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) Verfahren zur Zubereitung von Lebensmittelprodukten, die Gemuse- und Grunzeugkonzentrate enthalten 

) Konzentrate aus Gemusen und Griinzeug, die durch 
Ultraschaliextraktion aus wisserigen Suspensionen dersel- 
ben gewonnen warden. Die Konzentrate gemaB der Erfin- 
dung lessen slch fur die Zubereitung von Lebensmrtteln, wie 
Wurfei fur pflanzliche Bruhen, Reisgerichte, Suppen, Cre- 
mes und ahntlche, verwenden. 



< 

S 

s 

IAJ 

Q 



Die fotgenden Angaben find den vom Anmoldor elngereichten Unterlagen ontnommon 

BUNDESORUCKEREI 07.98 602 038/583 



4/28 



BEST AVAILABLE COPY 




DE 196 09 703 Al 

l 2 

Beschreibung nen GeraOse in entmineralisiertem Wasser; 

B) Bescfaalien der wisserigen Suspensionen; 

Die Erfindung betrifft ein Verf ahren zur Zubereitung C) Filtrieren und Kaltkonzentrieren der beschallten 

von pflanzlichen Konzentraten fflr Ernahrungszwecke Suspensionen. 
mit hohem Gehalt an Gemusen. 5 

Die Erfindung betrifft ferner die durch dieses Verfah- Die Beschallung erfolgt mit geeigneten Ultraschall- 

ren gewonnenen GemOsekonzentrate. queOen etwa 30 und 45 Minuten tang bei Umgebungs- 

Es sind seit langerem Lebensmittel bekannt die in temperatur, normalerweise zwischen 20 und 25° C, wo- 

unterschiedlichen prozentualen Anteilen Fette, Mono- bei man einen Wellenlangenbereich zwischen 14.000 

natriumgiutamat Grimzeug, GeraOse und Getreide ent- 10 und 40.000 [im, vorzugsweise zwischen 30.000 und 

halten, die getrocknet, dehydratisiert oder gefrierge- 40.000 jim, benutzt 

trocknet sind. Diese Produkte, die in verschiedenen For- Die bei dieser BehandJung auftretenden Temperatur- 

men verfugbar sind, z. B. als Pulver, Pasten, Granulate erhfihungen sind vernachlassigbar (sie betragen nicht 

und dgL, kdnnen von den Verbrauchern zur Zubereitung mehr als 10° Q, was eine uneriaBliche Bedingung dafflr 

einer groBen Anzahl von Fertig- oder Haibfertiggerich- 15 ist dafl die gewonnenen Endprodukte die gewQnschten 

ten, z. B. Brflhen, Suppen, Reisgerichten, Cremes und Eigenschaften haben. Die herkdmmlichen Extraktions- 

ahnlichem verwendet werden. verfahren erfordern hingegen die Einhaltung einer 

Verfahren zur Zubereitung derartiger Produkte sind Temperatur von 45 bis 50° C Ober sehr lange Zeitraume 

im wesentlichen die folgenden: (bis zu 20 bis 25 Tagen) und ergeben nicht nur deutlich 

20 geringere Ausbeuten (25 bis 30% der Ausbeute des Ver- 

— Trocknung: Teilweise oder vollstandige Entfer- fahrens gemaB der Erfindung), sondera liefern auch we- 
nung von Wasser oder anderen in einer Substanz niger befriedigende Endprodukte. 

vorhandenen FlOssigkeiten mit Hilfe von Luft, die Nach Beendigung der Extraktion werden verschiede- 

haufig erwarmt ist ne aufeinanderfolgende Filtrierungen durchgefuhrt, bis 

— Dehydratation: Vollstandige oder teilweise Ent- 25 man den ganzen realisierbaren pflanzlichen Extrakt er- 
femung des in einer Substanz enthaltenen Wassers halt Das Verhaltnis von Pflanzenmaterial zu Extrakt 
mit Hilfe von Entwasserungsmitteln und Behand- (P:E) ist unabhangig von dem behandelten GemQse im- 
lung in aufeinanderfolgenden Tunneln, die auf va- mer 1 : 1. In einer zweiten Stufe fHhrt man, vorzugswei- 
riableTemperaturen aufgeheizt sind. se mit Hilfe von Warmepumpen, eine Kaitekonzentra- 

— Gefriertrocknen (Lyophilisation) mittels Tiefge- 30 tion aus, urn das Kararaelisieren von ggf. vorhandenen 
frieren: Behandlung in einem Lyostaten mit absolu- Zuckerteilen und eine mfigliche Beeintrachtigung der in 
tern Vakuum und Sublimation vom festen in den den verschiedenen Pflanzen vorhandenen aktiven Ele- 
flussigen Zustand bei einer Temperatur von weni- mente zu verhindern. 

geralsl50°C Das schlieBlich erreichte Konzentrationsverhaltnis, 

35 d. h. das Verhaltnis von frischem GemQse zu konzen- 

Die Anwendung aller dieser Prozesse auf Lebensmit- triertem Extrakt, kann von etwa 5 : 1 bis 12:1 variieren. 

tel lief ert in Bezug auf Ausbeute, Geschmack und Kon- Das Verfahren gemaB der Erfindung ermdglicht die 

servierungszeit zwar hervorragende Ergebnisse, sie ha- Behandlung beliebiger Gemuse- oder Grflnzeugsorten, 

ben jedoch auch erhebliche Nachteile. So kann das voll- deren Vorhandensein in dem Lebensmittel entweder 

standige oder teilweise Entfernen des Wassers che- 40 notwendig oder erwQnscht ist Bei einigen GernQsesor- 

misch-physikalische und infolgedessen organoleptische ten, insbesondere bei solchen, die reich an Wasser sind 

Anderungen des behandelten Ursprungsprodukts ver- oder schaumfdrdernde Substanzen enthalten, k6nnen 

ursachen. AuBerdem kann die Erwarmung des Produkts beim Extraktionsvorgang Probleme auftreten. Diese 

zur Denaturierung von Protein und zur Beeintrachti- Probleme werden dadurch beseitigt, daB man diesen 

gung wichtiger in dem pflanzlichen Ausgangsmaterial 43 Gemusesorten andere als Basis bestimmte Pflanzen zu- 

vorhandener Vitamine f ahren, z. B. von warmeempfind- mischt die gegenQber den besonders wasserreichen und 

lichen Vitamine wie Vitamin A, Bl, B6, C und E deshalb schwierig zu behandelnden Gemusesorten als 

Bin weiterer Nachteil der bisher angewendeten Me* Gerinnungsfdrderer wirken kdnnen. Zu dieses Basis- 

thoden besteht darin, daB sie kein hohes Verhaltnis von pflanzen gehOren vor allem Karotten, Sellerie und Kno- 

GemOse zu pflanzlichem Extrakt zulassen. Dies ware 50 blauch. 

jedoch erforderlich, urn spezielle Markt- und Em ah- Diese BasisgemOse bilden aufgrund ihrer aromati- 

rungsanforderungen zu erfOUen, z. E wenn diatetische schen und organoleptischen Eigenschaften in der Regel 

Produkte und/oder Lebensmittel auf der Basis von Ge- die Grundlage eines Nahrungsprodukts auf Pflanzenba- 

mQsen aus biologischem Anbau gewonnen werden sol- sis, so daB ihr Vorhandensein keine Einschrankung fur 

len, d. h. aus KLulturen, in denen keine Pestizide oder 55 das Produktspektrum darstellt das sich mit den Kon- 

KunstdOnger verwendet werden. Damit ein Lebensmit- zentraten herstellen lafit, die mit Hilfe der vorliegenden 

tel als "biologisch* bezeichnet werden darf , muB es einen Erfindung gewonnen werden kttnnen. 

Ober einer vorgegebenen Grenze liegenden Anteil an Die ublichen Gemuse umfassen normalerweise je- 

Pflanzenhydrat enthalten. doch auch Zwiebem, Sellerie, Karotten, Knoblauch, 

Es wurde nun herausgefunden, daB die oben erwaMin- eo Lauch, Kartoffeln und Tomaten. 

ten Nachteile beseitigt werden kOnnen, indem man Pro- Die ultraschallunterstutzte Extraktion der einzelnen 

dukte verwendet, die mit einer speziellen durch Ultra- oder hauflger in Mischung vorhandenen Gemusen wird 

schall unterstOtzten Extraktionstechnologie gewonnen in der Regel an wasserigen Suspensionen ausgefOhm, 

werden. die 10 kg bis 20 kg Gemuse auf 100 Liter entminerali- 

Das Verfahren gemaB der Erfindung umfaBt die 65 siertes Wasser enthalten. 

Schritte: Die am Ende des Prozesses gewonnenen pflanzlichen 

Konzentrate haben besonders gQnstige organoleptische 

A) Herstellen einer Suspension der fein zerriebe- Eigenschaften, ferner einen Gehalt an globalen aktiven 
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Elementen sowie HPLC-Schwellwerteigenschaften 
(Aroma-Geschmack-Schwelle), die denjenigen dcr mit 
herkOramlichen Methoden gewonnenen Produkte deut- 
Uch Qberlegen sind Das Verfahren gemftB dcr Erfindung 
erlaubt in der Tat die fast volistandige Extraktion der ; 
atherischen Ole, die sich unverfindert in dem Endpro- 
dukt wiederfinden, da sie hydrodispersibel sind. 

Einen Sektor, in dem die Anwendung des oben be- 
schriebenen Verfahrens besonders vorteilhaft und vOUig 
neu ist, stellen die bioiogischen Produkte dar, da es, wie ic 
oben dargelegt, nur unter Verwendung der erfindungs- 
gemfiB gewonnenen Konzentrate mdglich ist, alle orga- 
noleptischen und Geruchseigenschaften unversehrt zu 
erhalten, wie dies fur Produkte vom "bioiogischen" Typ 
gefordert wird. 15 

Die oben beschriebenen Konzentrate eignen sich in 
besondcrer Weise zur Herstellung von "WQrfeln" fur die 
Zubereitung von pflanzlichen Brflhen. Zu diesem Zweck 
wird das pflanzliche Konzentrat nach bekannten Ver- 
fahren zusammen mit Pflanzendlen (SojaOl Getreide- 20 
keimfil oder ahnliche^ Hefeextrakt und ggf. weiteren 
Komponenten, die den WOrfeln spezielle Eigenschaften 
verleihen kdnnen, in das Rezept eingebracht, und zwar 
mit einem Anteil, der mehr als 50 Gewichtsprozent des 
hydrierten pflanzlichen Ausgangsprodukts betrfigt. 25 

Die Extrakte gemaS der Erfuidung kdnnen auBerdem 
fQr die Zubereitung von herkOmmlichen gebrauchsferti- 
gen Lebensmittelprodukten verwendet werden, dh. 
von Produkten, die der Verbraucher durch einfaches 
Hinzufflgen von Wasser und schnelles Kochen in eine 30 
Speise verwandeln kann. Beispiel fQr solche Produkte 
sind Pasten, Pulver oder Granulate zur Zubereitung von 
Suppen, Minestra, Risotto, Brflhen und Cremes. 

Fur die Zubereitung dieser Produkte kann man die 
Extrakte mit hochwertigen PflanzenOlen vormischen 35 
oder aber in der Mischungsphase zerstfiuben, urn zu 
einem Endprodukt zu gelangen, das durch besonders 
hohe Gemflseanteile gekennzeichnet ist, die deutlich hd- 
her sind als bei herkammlichen Produkten, wie sie bis 
heute vermarktet werden. 40 

Die folgenden Beispiele dienen zur weiteren Eriaute- 
rungder Erfindung. 

Beispiel 1 

Zubereitung von 1 kg Mischkonzentrat aus Karotten, 
Zwiebeln, Petersilie und Sellerie 

7 kg Karotten, 1,2 kg Zwiebeln, 0,8 kg Petersilie und 
t kg Sellerie werden in einer SchaufelmQhle vermahlen 50 
und dann in 90 1 entmineralisiertera Wasser fein verteilt 
Die Suspension wird dann 15 bis 20 Minuten iang in 
einem Turborflhrwerk behandelt, urn eine PartikeigrGBe 
von nicht mehr als 3 mm zu erhalten, und anschlieBend 
45 Minuten lang in einem handelsublichen Ultraschall- 55 
extraktor einem Extraktionsvorgang unterzogen, wobei 
die Wellenlange 35.000 um betrfigt Man trennt dann 
den festen RQckstand (etwa 20 kg) und den wfisserigen 
Extrakt (etwa 80 \\ Nach der Filtrierung fuhrt man wah- 
rend einer Zeit von 60 Minuten bis 90 Minuten eine « 
Konzentrierung bei Umgebungstemperatur mit Wfir- 
metauschem durch, bis man 1 kg konzentrierten Ex- 
trakt erhfilt. Das Verhaitnis FrischgemQse zu Endkon- 
zentrat betrfigt deshalb 10 : 1. 

€5 

Beispiel 2 
Prflparat for BrOhe - BruhwOrfel 



9 703 Al 

4 

Prozentuale Zusammensetzung 

Meersalz (41); pflanzliche Extrakte fur Bruhe (32); 
PflanzenSlmischung (16): Soja, Sonnenblume, Getreide- 
► keim; Konzentrat nach Beispiel 1 (6); Laktose (1); Prote- 
ine pflanzlichen Ursprungs (2) und Sojamehl (2). 

Das Konzentrat nach Beispiel 1 wurde kalt in den drei 
Pflanzenolen gelost Dadurch wurde es flOssiger, so daB 
es sich leichter mit dem Rest der Masse vermengen iaBt 
1 Daneben wurde eine aus Sojamehl, Laktose und Extrak- 
ten fOr BrOhe bestehende Masse bei einer Temperatur 
von 45 bis 50° C zubereitet 

Wahrend des Abkuhlens wurden dann bei einer Tem- 
peratur von etwa 30° C die pflanzlichen Proteine, das 
Salz und die Mischung aus dem Extrakt nach Beispiel 1 
und den Pflanzendlen hinzugefOgt 

AnschlieBend wurden die WQrfel geformt und ver- 
packt 

Beispiel 3 

Reisgericbt mit Pilzen (Risotto ai funghi) 
Prozentuale Zusammensetzung 

Reis (83); Reismehl (3); getrocknete Pilze (3); Proteine 
pflanzlichen Ursprungs (2); dehydratisierte Sahne (2); 
Salz (3); Sonnenblumen8l (1); Konzentrat aus Karotten, 
Sellerie, Petersilie, Zwiebel Knoblauch und Salbei (3) 
mit hohem KarottenanteiL Die Gewinnung erfolgt ana- 
log wie im Beispiel I. 

Diese Konzentrate wurden mit Sonnenblumendl vor- 
gemischt Dann wurde diese FlQssigkeit dem Salz, einer 
kleinen Menge Reis und dem Reismehl zugefugt, um ein 
"Zusammenkleben" zu verhindera AnschlieBend wurde 
eine Mischung mit alien anderen Komponenten vorge- 
nommen, bis das angenehra gewQrzte und volistandige, 
verpackungsfertige Endprodukt gewonnen wurde, 

Patentanspruche 

1. Verfahren zur Zubereitung einer Gemflsekon- 
zentratmischung fur die Verwendung als Lebens- 
mittel mit den Verf ahrensschritten : 

A) Supendieren der fein zerriebenen und mit 
entmineralisiertem Wasser gemischten Gemfl- 
se in Form einer fur die Realisierung des Ver- 
fahrens zusammengestellten Mischung ohne 
Anwendung von Ldsungsmitteln; 

B) Beschallen der wasserigen Suspensionen; 
Q Filtrieren und Kaltkonzentrieren der be- 
schallten Suspensionen 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB das Beschallen mit HUfe 
einer Ultraschallquelle bei Wellenlfingen zwi- 
schen 14.000 und 40.000 um und einer Tempe- 
ratur zwischen 20 und 25° C durchgefQhrt wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die der Extraktion unterzogenen 
GemQse ein oder mehrere Basisgemflse aus der 
Gruppe Karotten, Knoblauch, Sellerie, Zwiebel 
enthalten. 

4. GeraOsekonzentrate, die durch das Verfahren 
nach Anspruch 1 bis 3 gewonnen werden. 

5. Lebensmittelprodukte fflr Schnellkoch-Fertigge- 
richte, die die Konzentrate nach Anspruch 4 enthal- 
ten. 

6. Lebensmittelprodukte nach Anspruch 5 in Form 
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von Pulvern, Granulaten, Pas ten odcr WQrfcln fQr 
pflanzliche Brilhen. 
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